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A. Latar Belakang 
Tempe merupakan makanan tradisional yang berasal dari kedelai yang difermentasi 
oleh mikroorganisme selama 1-2 hari. Mikroorganisme dalam fermentasi kedelai biasanya 
berupa jamur atau kapang seperti Rhizopus sp. struktur tempe biasanya padat kompak 
berwarna putih karena diselimuti oleh miselia kapang yang mengeratkan biji kedelai menjadi 
satu. Tempe digunakan sebagai sumber protein nabati dan biasa dikonsumsi oleh masyarakat 
di Indonesia. Bahkan saat ini konsumen tempe telah mendunia karena zat gizinya dan dapat 
digunakan sebagai pengganti daging sebagai sumber protein.  
Pada proses fermentasi kedelai menjadi tempe, mikrorganisme seperti jamur akan 
mendegradasi komponen dalam tempe menjadi lebih sederhana. Pendegradasian komponen 
tersebut yang akan mengubah karakteristik kedelai menjadi tempe kedelai dengan nilai gizi 
yang lebih tinggi. Pada proses fermentasi inilah terciptanya karakter khas dari tempe kedelai. 
Zat gizi akan menjadi lebih mudah dicerna setelah didegradasi oleh jamur. Seperti adanya zat 
antioksidan dan antibakteri yang dihasilkan dari aktivitas dari mikroorganisme tersebut akan 
memberi nilai tambah pada tempe serta dapat mengurangi kadar zat antigizi tempe. Pada 
proses fermentasi tidak hanya melibatkan jamur namun beberapa bakteri juga berperan dalam 
fermentasi kedelai menjadi tempe.  
Proses fermentasi kedelai yang lebih lama akan menyebabkan tempe menjadi busuk. 
Namun pada sebagian masyarakat di Indonesia justru menggunakan tempe busuk sebagai 
bumbu penyedap atau sebagai bahan makanan. Tempe busuk biasanya tidak sengaja dibuat 
atau dibusukkan, hanya saja tempe yang tidak segera diolah dan dibiarkan begitu saja dapat 
terfermentasi lanjut dan menjadi tempe busuk. Pada proses pembusukan ini, jamur tidak 
banyak berperan dan digantikan perannya oleh bakteri. Bakteri akan mendegradasi komponen 
jamur dan tempe untuk bertahan hidup. Dalam hal ini alasan mengapa tempe busuk dapat 
memiliki rasa khas yang lebik enak dibandingkan dengan tempe sehingga dapat dijadikan 
bumbu penyedap belum terjawab. Secara umum makanan yang busuk itu tidak baik jika 
dikonsumsi. Namun dalam hal ini hukum ini tidak berlaku. Selama ini pula belum ditemukan 
adanya keracunan akibat mengkonsumsi tempe busuk. Untuk mengetahui peran bakteri 
dalam pembusukan tempe sehingga menciptakan karakter khas ini maka perlu dilakukan 
analisis keanekaragaman bakteri tempe busuk. Serta bakteri apa saja yang berperan dalam 
penciptaan karakter khas tempe busuk akan diketahui. Diharapkan setelah diperoleh 
informasi mengenai peran dan komposisi komunitas bakteri, tempe busuk akan memiliki 
banyak nilai tambah ketika dikonsumsi dibandingkan dengan ketika masih menjadi tempe 
kedelai. 
Pada umumnya untuk mempelajari keanekaragaman bakteri dilakukan karakterisasi 
bakteri yang diisolasi dari sampel lalu dikulturkan.Padahal jenis bakteri yang belum bisa 
dikultur masih bagian dari komponen utama pada komunitas bakteri yang ada. Maka dari itu 
diperlukan metode yang dapat mencakup keseluruhan bakteri yang terlibat dalam proses 
fermentasi tempe yakni dengan metodeNext Generation Sequencing (NGS). Dengan metode 
NGS ini dapat dilakukan sekuensing banyak fragmen DNA dalam sekali proses sehingga 
dapat mencakup keseluruhan DNA bakteri dalam tempe. Sekuen tersebut akan diidentifikasi 
kemudian dianalisiskomunitas bakteri dan peranannya dalam proses fermentasi. 
 
